Willkommen
im Restaurant 15

WO MODERNE KUCHE AUF REGIONALE WURZELN TRIFFT

VERWURZELT IM GESTERN - GELEBT IM HEUTE
GEDACHT FUR MORGEN

Unsere Kiiche wurzelt in der Tradition und denkt
zugleich modern. Wir kochen bodenstandig, handwerklich
sauber und zeitgemaf interpretiert.

Alles, was bei uns auf den Teller kommt,
wird frisch zubereitet - ohne Fertigprodukte, stets mit
Respekt vor dem Produkt und Liebe zum Detail.

Die Karte ist bewusst vielseitig gestaltet und ladt zum
Entdecken, Kombinieren und Teilen ein.

Alle Gerichte stehen fiir sich, Beilagen und Erganzungen
wahlen Sie frei - ganz so, wie es lhnen schmeckt.
Gerne diirfen mehrere Gerichte bestellt,
in die Mitte gestellt und gemeinsam probiert werden -
denn Essen soll Freude machen und verbindet.

So entsteht Good Dining: vertraut und lGberraschend zugleich,
ehrlich, genussvoll und im Hier und Jetzt.

Gerne empfehlen wir 2-3 Gerichte zum Teilen -
mit oder ohne Beilage. Wenn Sie madchten,
berat Sie unser Service-Team jederzeit personlich.

NATURPARK-
WIRTE

6 Schmeck den Siiden
Gastronomen
:::::::::: fh— Baden-Wiirttemberg

Wir kochen mit dem Besten, was die Region und die Saison
uns schenken. Mit Liebe, Sorgfalt und Respekt gegeniiber Mensch,
Tier und Natur. Lassen Sie sich iiberraschen. 3%R 35K,

DANKESCHON

Herr Dr. Thielemann
Bad Dirrheim
Aasener Wild

Biiffel Bill
Singen
Weiderind vom Bodensee
Steingruben Hof
Tim und Isa
St. Peter
Glickliche Weidehiihner
Familie Reichmann
Langental
Schweinefleisch
Butter Boyz
Regen
Bio Butter
Hof Klausmann
Obereschach
Eier, Kartoffeln und Blumen
Montlerei
Bad Dirrheim
Lokales Gemiise und Salate
Ewald Fiirst
Hori

Obst und Gemiise vom Bodensee

Zizzi Sudfriichte
Tuningen

Obst und Gemiise aus Sizilien

Passion Triiffel
Familie Pfiiller
Kappel

Fischmarkt Koch
Insel Reichenau
Frombaar
Hifingen
Kase, Joghurt
Antoni Hof
Bad Dirrheim
Milch, Weiderind

KUR- UND BADER
GmbH Bad Dirrheim

TOURISMUS BADER GESUNDHEIT EVENTS
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DAS RESTAURANT



Unsere Empfehlung zum Aperitif
mit Alkohol

Negroni 11,-

Gin - Wermut - Campari

Campari Orange 9,-

mit frischem Orangensaft

ohne Alkohol

Americano 8,-

Dr. Jaglas herber Hibiskus - San Bitter - Soda
Gin Tonic 8,-

Jorg Geiger Bitter - Thomas Henry Tonic

Van Nahmen 0,11

Sparkling Juicy Tea 6,-

WeilSer Tee - Quitte - Tahiti-Vanille
Apfel-Heidelbeer-Kirsch-Secco 6,-

Offene Weine

Schaumwein
n.V. Petit Adler Sekt Brut 0,119,-

Franz Keller
Vogstburg- Oberbergen, Baden

Weiss 0,11 1 0,251
2022 GRAUBURGUNDER 51 4,519,-

Schéafer Heinrich
Heilbronn, Wirttemberg

2023 Gutedel 3,517,-
Schlumberger-Bernhart Privatweingut
Sulzburg, Baden

2024 Riesling B2 6,- 112,-
Weingut Rings
Freinsheim, Pfalz

2023 Kaiserstuhl Weiss 7,- 115, -
Chardonnay | Grauburgunder | Souvignier Gris
Franz Keller
Oberbergen, Baden

Rose

2023 Rosé Loss | Lehm B8 4519,-
Weingut Hofflin
Botzingen, Baden

ROT

2023 Spatburgunder 4,- 1 8,-
Kobelin
Eichstetten, Baden

2023 Primitivo Cantele 6,- 1 12,-
Cantele
Guagano, Apulien, Italien

2020 Lemberger Steillage 7,- | 14,-
(Blaufrankisch)
Weingut Kusterer, Esslingen

Geteiltes Gluck schmeckt besser!
Eine Flasche aus unserer Weinkarte bringt
Genuss und Freude fiir alle auf den Tisch!

Schauen Sie unbedingt in unsere Weinkarte.

Kalte Gerichte
Kleinigkeiten vorweg

Warme Gerichte

mit Zeit, Liebe & Sorgfalt gekocht

Terrine von der Schlachtplatte 7,-
Knusprige Krokette von Kiirbis und Parmesan 3,-
Kirschtomaten in Gazpacho eingemacht 5,-

Gezupfte gerdaucherte Forelle mit Meerrettich und Dill 4,-

Hausgemachtes Sauerteigbrot mit Butter 5,-
Eine Tasse heifle Rinderkraftbrihe 4,-

Fur den kleinen Hunger

Der fiirstliche Schnitzelwecken 9,-

knuspriger Schweinericken - Milchbrotchen - asiatisches Sauerkraut

Gebackener Ziegen-Camembert 8,-
eingemachte Preiselbeeren - Bittersalate - Brioche

Frische Salate & Vielfalt vom Markt

Geschmorte Rinderroulade katalanischer Art 24,-
Zwiebel - Mandel - Pfifferlinge

Kleine feine Lauch-Tarte 23,-

Knuspriger Blatterteig - Bergkdse - Rote Beete-Ingwer-Jus
Knuspriges Spanferkel 26,-

Gulasch Sud - Paprika - Petersilie

Hausgemachte Ravioli 22,-

langsam geschmortes Ragout vom Wildschwein - Bergkase

Vom Feuer veredelt

Knackiger Friihlingsalat in Karotten-Vinaigrette 13,-

Wildkrauter - Radieschen - Minze

Caesar-Salat | das Original 14,- ¢
nach Cesare Cardini

Knackiger Romanasalat - Cro(tons - hausgemachtes Dressing

+ saftig gegrilltes dry aged Rindersteak 22,-

+ saftig gegrillter Zander 21,-

% Unsere Klassiker - Altes neu interpretiert

Knuspriges Kalbsbries 28,-

Truffeljus - Schwarzwald-Miso - Blumenkohl

Zander saftig gegrillt 26,-

Olive - leichter Kartoffel-Knoblauchsud - confierte Kirschtomaten
Wirsing - scharf trifft zart 25,-. ¢

eingelegte Shiitake Pilze: pikantes Sauerkraut-Beurre Blanc

* Das Zwiebelsteak 27,-
Dry aged Weiderind - wirzige Zwiebelkruste - Pfefferjus

Schatze aus dem Friihjahr

Matjes in pikanter griiner Sofle 15,-
Apfel - Zwiebel - Krauter
Handgeschnittenes Rindertatar 16,-
Schnittlauch - knusprige Kartoffelchips
Pilzparfait 14,- ¢

die vegetarische Alternative zu Foie Gras

Wildkrauter - eingekochte Blutorange - gereifter Balsamico

Fur besondere Genussmomente

Goldforelle japanisch mariniert 16,-
Bergamotten-Ponzu - Rettich - Griine Chili
Artischocken die {iberraschen 15,- ¢
hausgemachter Frischkase - Zitrone - gerauchte Chili
Vitello Forello 16,-

Kalb sanft gegart - gerducherte Forelle - Meerrettich

Gebratene Morcheln in aromatischem Sherry-Rahm 28,-
knuspriges Spiegelei - Rosmarin - Spinat

Poltinger Lamm gebraten und geschmort 29,-
gebratene Artischocke - Salzzitrone - Minz-Jus

s Ein Stiick klassischer Kiiche,

modern interpretiert.

Kalbsbrust gefiillt und zart geschmort 34,-

Morchel - Karotte - Barlauch

Einst ein Sonntagsgericht mit besonderer Bedeutung —

heute leider fast vergessen.

Sorgfaltig gefillt, von Hand gebunden und langsam geschmort.

Tradition, Geduld und Respekt vor dem Produkt machen aus diesem

einfachen Stlick ein besonderes Gericht.

Beilagen - zum Kombinieren nach Lust & Laune

Sharing Surprise ab 2 Personen
Wie beim Sonntagsbraten:

gestellt, jeder darf probieren, teilen und genieRRen.
Wir interpretieren diese Tradition neu —
mit feinen, saisonalen Késtlichkeiten voller Uberraschungen.

Das Menl servieren wir nur tischweise -
flr ein gemeinsames Genusserlebnis.
Pro Gang servieren wir ihnen mehrere Kostlichkeiten.

2 Gange 49,- p.P. 1 3 Gange 59,- p.P. 1 4 Gange 69,- p.P.

gehen wir selbstverstandlich ein.

Goldbraune Spatzle aus der Pfanne 6,-
Rosti-Fritten Deluxe 6,-

Buttriges Kartoffelpliree 7,-

Frischer Blattspinat in Knoblauchdl geschwenkt 5,-
Beilagensalat spritzig angemacht 5,-

gemeinsam am Tisch sitzen, Schisseln und Platten in die Mitte

Steak Royal

Fiur 2 Personen - Gemeinsam geniefien
alles zum Teilen in die Tischmitte serviert

400gr Rib-Eye-Steak 29,- p.P.
21Tage gereiftes Weiderind vom Bodensee
Miso Mayonnaise - Pfefferjus - frischer Salat

Gerne reichen wir lhnen unsere Dessertkarte

Auf Allergien, Unvertraglichkeiten und lhre personlichen Winsche

Bei Allergien informieren Sie bitte unser Personal.
Die Allergikerkarte erhalten Sie auf Wunsch.




